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				L’histoire du vinaigre


				Le vinaigre est le résultat d’une double fermentation, d’abord alcoolique (transformation du sucre en alcool) puis acétique (transformation de l’alcool en vinaigre). L’histoire du vinaigre est donc liée à la découverte de la fermentation mais également à celle du vin et autres boissons alcoolisées dont les traces remontent à la nuit des temps. On sait que nos ancêtres du Paléolithique, l’âge de la pierre taillée, connaissaient déjà la cuisine au sens de technique visant à modifier les aliments pour en améliorer leur goût. Il n’est donc pas invraisemblable qu’ils aient préparé des jus de fruits ayant « tourné » vinaigre il y a maintenant plus de 500 000 ans.


				La fermentation alcoolique des jus de fruits a donc probablement été découverte par hasard dès la Préhistoire. Les premiers hommes auraient très vite compris que des légumes ou fruits oubliés dans un jus de fruits devenu de l’alcool ne pourrissaient pas. Les découvertes de l’alcool et du vinaigre semblent simultanées et l’identification de leurs propriétés, le fruit de l’observation et du hasard.


				Les premières traces de fabrication du vinaigre remontent à plus de 5 000 ans en Égypte et en Mésopotamie. Les Égyptiens utilisaient le vinaigre dans le processus d’embaumement de leurs défunts et plaçaient des fioles remplies du liquide au sein des tombeaux pour assainir l’atmosphère. À la même époque, les Chinois pratiquaient la fermentation acétique de l’eau-de-vie de riz et de l’arbousier. Quant aux Indiens, ils produisaient un vinaigre de sève de palmier ou de sagou à partir d’une fécule extraite de la moelle d’une espèce de palmier. 
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				Le vinaigre de miel est également très ancien et remonte à l’Antiquité. Il est obtenu à partir de l’hydromel, boisson alcoolisée faite d’eau et de miel dont les premières traces de production datent de 7 000 ans av. J.-C., en Chine. Le célèbre poème épique anglais Beowulf, transcrit au VIIIe siècle mais datant de l’Antiquité germanique, le décrit déjà comme une boisson « revigorante ».


				Le vinaigre à l’époque gréco-romaine


				Hippocrate (460 av. J.-C - vers 370 av. J.-C), philosophe et médecin grec du siècle de Périclès, souvent considéré comme « le père de la médecine », prescrivait du vinaigre de cidre de pomme mélangé à du miel pour traiter plusieurs types d’affections (problèmes de peau, infections, articulations).


				Le médecin, pharmacologue et botaniste grec Dioscoride (vers 40 -vers 90) vante ses propriétés digestives et respiratoires.


				Caton l’Ancien (234 av. J.-C - 149 av. J.-C) rapporte dans son traité d’agriculture (De re rustica) que les cueilleurs d’olives se faisaient en partie rémunérer en vinaigre. Il occupait également une place importante dans la vie religieuse des Grecs en comptant parmi les accessoires indispensables aux sacrifices d’animaux.


				Le vinaigre et son utilisation militaire


				Les propriétés toniques, stimulantes et antiseptiques du vinaigre ont souvent été employées dans l’histoire par les soldats. Les légionnaires consommaient beaucoup de posca, vin amer composé en réalité de vinaigre dilué dans l’eau, parfois affadi au jaune d’œuf. Cette 
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				boisson rafraîchissante et bon marché était également servie au peuple et aux esclaves. Les soldats romains la transportaient dans une fiole attachée à la ceinture. Les samouraïs japonais en consommaient également. Du vinaigre était souvent ajouté à l’eau de consommation pour détruire les virus, bactéries et parasites responsables de maladies infectieuses.


				Le vinaigre était aussi utilisé pour nettoyer et désinfecter les blessures des soldats de par ses propriétés antiseptiques favorisant le rétablissement. Le vinaigre de cidre de pomme a notamment été employé lors de la guerre civile américaine et de la première guerre mondiale.


				Le célèbre récit que fit l’historien Tite-Live du franchissement des Alpes par Hannibal et son armée en octobre 218 av. J.-C., mit à l’honneur les propriétés de dissolution du vinaigre. Immobilisés par des murs de roches et par la neige, les Carthaginois décidèrent alors d’entamer la roche pour se frayer un chemin. Tite-Live raconte qu’« ils se mirent à abattre des arbres immenses qui poussaient près de là, à retirer les branchages et à former un tas gigantesque ; grâce au vent qui s’était levé avec violence et attisait les flammes, ils brûlèrent la pierre et quand elle fut incandescente, ils versèrent du vinaigre dessus pour la rendre plus friable. Ils entaillèrent alors au pic la pierre calcinée, aménagèrent la pente en formant des lacets, de façon que les bêtes de somme et même les éléphants puissent descendre par là ». Cette description est à la fois historique et mythique tant on imagine difficilement les quantités de vinaigre nécessaires pour dissoudre des blocs de roches.


				Le vinaigre ainsi que d’autres produits décapants tels que le sable étaient employés au Moyen Âge pour laver et polir les parties mobiles des armures.
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				On dit que Louis XIII, roi de France (1601-1643) dépensait des sommes considérables en vinaigre pour rafraîchir les canons après chaque bataille. L’usage militaire du vinaigre semble bien réel d’après cette anecdote de 17371 « le duc de la Meilleraye, grand-maître de l’artillerie de France sous Louis XIII, mit dans la reddition de ses comptes un article de douze à treize mille livres de vinaigre, pour rafraîchir le canon. La somme était un peu exorbitante ; mais la Meilleraye était proche parent de Richelieu, et l’article ne fut pas contesté. Le duc retirait des sommes si considérables de cette charge qu’il disait que c’était la magie noire ».


				Le vinaigre : ingrédient du repas le plus cher du monde


				Pline raconte que le vinaigre est au centre d’une anecdote historique entre Cléopâtre et Antoine2. Le célèbre général romain appréciait grandement les dîners fastueux et raffinés organisés par la reine d’Égypte. Plutarque précise qu’elle savait les magnifier par la maîtrise des jeux de lumières provoqués par les métaux précieux. Un jour qu’Antoine la flattait sur ces réceptions époustouflantes, Cléopâtre lui promit par orgueil de lui offrir un repas d’un million de sesterces. La promesse fit l’objet d’un pari bien qu’Antoine pensât la chose impossible. Le lendemain, Cléopâtre fit servir un repas ni plus ni moins fastueux qu’à l’ordinaire. Antoine demanda son compte à la fin du repas, croyant avoir remporté le pari quand soudain 


				

					1 Amelot de la Houssaie Abraham-Nicolas, Mémoires historiques, politiques, critiques et littéraires, Tome 3, Ansterdam, 1737.


					2 Pline l’Ancien, Histoire Naturelle, Livre IX. (Des animaux marins).
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				la reine fit apporter une coupe de vinaigre dans laquelle elle déposa une des perles de sa parure. Elle attendit un moment que la perle se dissolve puis but le liquide et remporta ainsi le pari.


				Le vinaigre et la Bible


				Les Évangiles indiquent que les soldats romains offrirent par deux fois à boire à Jésus (Mc 15, 23, 36). La première fois, juste avant la crucifixion, « du vin mêlé de myrrhe » qu’il refusa. La deuxième, la plus célèbre, intervient lorsque Jésus est sur la croix et sur le point de mourir. Un des soldats lui tend alors un roseau relié à une éponge imbibée de vinaigre. Selon Saint Jean, le vinaigre provenait d’une jarre située près de la croix, probablement du posca, la boisson vinaigrée rafraîchissante que buvaient les légionnaires romains. Diverses interprétations existent sur ce geste, les romains voulaient-ils prolonger les souffrances de Jésus ou bien apaiser sa soif ? Selon Matthieu, Marc et Luc ce vinaigre est une allusion au psaume 69, verset 22 « Ils ont mis du poisson dans ma nourriture ; quand j’ai soif, ils me font boire du vinaigre » conférant ainsi un caractère inhumain aux soldats romains, ce que Jean n’a pas jugé nécessaire de suggérer.


				Le vinaigre et l’islam


				Les textes sacrés de l’islam semblent confirmer la consommation ancienne de vinaigre par les musulmans.


				Selon le Hadith rapporté par Mouslim (4/16) et Ahmed (3/103), le Prophète Mohamed aurait dit « Quel excellent condiment que le vinaigre ! » et « que Allah le Très Haut 
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				bénisse le vinaigre parce que c’est la sauce des prophètes avant moi » [rapporté par Ibn Madja (3318) et Dhaif al-Djami (5973)]. Au cours de l’année des « cendres », le prophète Omar Ibn Khattab n’aurait mangé que du vinaigre et de l’huile, et n’aurait jamais mangé de la viande, sauf si les pauvres musulmans en avaient été rassasiés.


				Pour autant, la question du vinaigre et de sa consommation fait débat au sein des écoles juridiques dans l’islam. Il semble y avoir unanimité sur le fait que le vinaigre qui s’est modifié naturellement, c’est-à-dire sans intervention humaine, soit licite. En revanche, la transformation du vin en vinaigre pour la consommation ou son usage thérapeutique sont refusés par certains quand d’autres l’acceptent.


				Le vinaigre après J.-C.


				Les vertus rafraîchissantes et médicinales du vinaigre étaient appréciées des Romains tout comme ses qualités gustatives. Apicius (vers 25 av. J.-C-vers 37 apr. J.-C) fameux gastronome de la haute société romaine l’utilisait dans nombre de ses recettes. Son nom était devenu proverbial à Rome et désignait un gastronome voluptueux. On lui attribue à partir du IVe siècle, certainement à tort, le célèbre ouvrage De re coquinaria (L’Art culinaire). Le vinaigre de vin était notamment utilisé pour déglacer le miel caramélisant en cours de cuisson, et aussi pour rehausser le goût et améliorer la digestion.


				Le vinaigre au Moyen Âge


				Au Moyen Âge, le vinaigre est si populaire que sa production devient un métier à part entière et cesse 
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				d’être la prérogative des viticulteurs. Les vinaigriers vont progressivement se structurer pour former une corporation en 1394. À Paris, elle portait les titres de « maîtres vinaigriers, moutardiers, sauciers, distillateurs en eau-de-vie, buvetiers de la ville, faubourgs, banlieue, prévôté et vicomté de Paris ». Elle avait le monopole de la fabrication et du commerce des vinaigres, des moutardes (mélange de graines de moutarde broyées et de vinaigre) et du verjus (jus acide des raisins verts). Il faudra néanmoins attendre deux siècles, jusqu’en 1594 pour que la profession soit officiellement reconnue par le roi. La corporation protégeait son métier très lucratif et se querellait notamment avec les maîtres tonneliers, lesquels se virent interdire « d’acheter des futailles où il y aurait des lies et des baissières ». En effet, ils auraient pu fabriquer leur vinaigre et ainsi menacer le monopole des vinaigriers…


				L’ignorance du processus d’acétification a longtemps contraint les vinaigriers à tâtonner pour produire des vinaigres de qualité de manière toujours plus rapide. Ce n’est qu’au XIXe siècle qu’est apparue une véritable systématisation des procédés de fabrication.


				Découverte du processus d’acétification


				La découverte de la transformation de l’alcool en vinaigre est le fruit d’une succession d’observations empiriques et de recherches menées par des scientifiques.


				Dès le XVIIe siècle, le chimiste allemand Glauber décrit un procédé détaillé de fabrication, avec transvasement entre deux cuves. Le vin est transvasé plusieurs fois dans une cuve contenant « du marc et des lies de raisin, des plantes âcres, telles que le raifort, la moutarde, la 
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				roquette »3 jusqu’à ce qu’il tourne vinaigre puis il est versé dans une seconde cuve contenant de « larges copeaux de hêtre (…) qui ont déjà été employés à clarifier le vin, et surtout à ceux dont on a fait ce même emploi pour le vinaigre ».


				En 1715, un Hollandais nommé Homberg, persuadé que l’efficacité de la méthode de Glauber tient au seul mouvement imposé à l’alcool, décide d’attacher « au cliquet d’un moulin une bouteille pleine de vin exactement fermée »4 et de constater que « le seul mouvement de ce cliquet changea dans trois jours ce vin en bon vinaigre ».


				Quinze ans plus tard, un autre Hollandais, le chimiste et médecin Boerhaave, distingue pour la première fois la « fermentation spiritueuse » (transformation du sucre en alcool), la « fermentation acide ou acéteuse » (transformation de l’alcool en vinaigre) et la « fermentation putride » (décomposition du vin).


				Parallèlement, le chimiste allemand Stahl découvre le rôle de l’alcool dans la fermentation acétique.


				En 1815, le chimiste français Gay-Lussac définit l’équation chimique globale de la décomposition du glucose en éthanol et s’associe avec Collardeau pour fabriquer des instruments scientifiques et commercialiser son célèbre alcoomètre. Il rejette néanmoins l’influence de l’oxygène dans la transformation acétique (rapport présenté le 3 décembre 1810 devant l’Institut).


				En 1822, le botaniste Hollandais, Persoon, reprend les idées de Fabroni et de Chaptal et attribue la production de vinaigre à un champignon qu’il nomme Mycoderma aceti, littéralement « peau de champignon du vinaigre », ultérieurement appelé acétobacter.


				

					3 Lebeaud Nicolas, Julia de Fontenelle Jean-Sébastien-Eugène, Nouveau manuel complet du distillateur et du liquoriste, Librairie Encyclopédique de Roret, Paris, 1843.


					4 Venel Gabriel-François, De Jaucourt Louis, Encyclopédie, 1ère éd., (tome 17, pp. 301-304), Paris, 1751
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				En 1850, le chimiste allemand Liebig montre que la décomposition des matières organiques est indispensable à la fermentation.


				C’est à Pasteur que l’on doit une analyse complète des processus de fermentation alcoolique et de fermentation acétique. Il identifie l’une des espèces de bactéries acétiques responsable de la transformation de l’alcool en acide acétique : l’acétobacter.


				Vinaigre et réglementation


				Les nombreux cas de fraudes recensés dans l’industrie vinaigrière ont conduit les états à strictement encadrer la production et la commercialisation du vinaigre. En France, la désignation « vinaigre » est régie par le décret n° 88-1 207 du 30 décembre 1988 :


				• La dénomination «vinaigre» est réservée au produit obtenu exclusivement par le procédé biologique de la double fermentation, alcoolique et acétique, de denrées et boissons d’origine agricole ou de leurs dilutions aqueuses. »


				• Le vinaigre de vin doit présenter une teneur acétique minimale de 6° et de 5° pour les autres (vinaigre de cidre, d’hydromel, de jus fermentés de fruits autres que le raisin).


				• La teneur résiduelle en alcool des vinaigres de vin est limitée à 1,5 % (3 % pour ceux issus de vins liquoreux ou doux) et à 0,5 % pour les autres vinaigres.


				• Seuls peuvent être additionnés au vinaigre : le sucre, le sel, le miel, les aromates (plantes aromatiques, épices, jus de fruits naturels ou concentrés) et les arômes naturels (pour les vinaigres aromatisés).


				• Il est interdit d’utiliser la dénomination « vinaigre » pour désigner un produit constitué d’un mélange de vinaigre et d’acide acétique de qualité alimentaire. »
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				• La coloration n’est admise que pour le vinaigre d’alcool (blanc ou cristal) et uniquement avec du caramel (E150). L’étiquette doit alors mentionner : « vinaigre d’alcool coloré ».


				• Seuls les vinaigres issus d’une matière première bénéficiant d’une appellation d’origine ont le droit à cette même appellation.


				Composition chimique du vinaigre


				Le liquide que nous appelons vinaigre est le produit d’une double fermentation, alcoolique puis acétique :


				1. La fermentation alcoolique qui transforme les sucres en alcool.


				 


				 C6H12O6 2 C2H5OH+2 CO2


				 Glucose Ethanol + Dioxyde de carbone 


				2. La fermentation de l’acide au cours de laquelle l’alcool est transformé en acide acétique par l’intervention des acétobacters présents dans l’air que nous respirons.


					 


				C2H5OH+O2 	CH3COOH + H2O


				 Ethanol + oxygène acide acétique + eau


				C’est l’acide résultant de cette double fermentation qui donne au vinaigre son goût acide et ses propriétés nettoyantes et bactéricides.
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				Les méthodes de fabrication


				Il existe deux grands types de fabrication du vinaigre : la méthode traditionnelle dite d’Orléans et la méthode industrielle.


				La méthode traditionnelle ou la méthode d’Orléans


				L’histoire de la fabrication du vinaigre français est intimement liée à la ville d’Orléans. Une partie des vins transportés par voie fluviale depuis l’Anjou, la Touraine et la Bourgogne à destination de Paris était piquée lorsqu’ils arrivaient à Orléans (entre 10 et 15 % des fûts). Il fallut donc les transformer et c’est ainsi qu’Orléans devint progressivement la capitale du vinaigre.


				En 1594, face à la forte augmentation de la production, les magistrats d’Orléans rédigèrent un code de 18 articles destiné à protéger la qualité du vinaigre d’Orléans. En 1778, sous Louis XVI, une déclaration du roi « portant établissement d’une communauté de marchands fabricants de vinaigre dans la ville d’Orléans » est déclarée au château de Versailles afin d’encadrer le métier de vinaigrier. L’article 1 accorde notamment aux 300 membres de cette communauté le « privilège de fabriquer du Vinaigre & la Moutarde qu’ils vendront dans la Ville, Fauxbourgs & Banlieue d’Orléans »5. 


				Ces lois contribuèrent à défendre le savoir-faire des vinaigriers orléanais fondé sur la fameuse méthode dite d’Orléans. Le succès est tel que la ville représentait 50 % de la production nationale de vinaigre à la Révolution.


				

					5 Déclaration royale, Nouveaux statuts et règlements pour la Communauté des marchands vinaigriers de la ville, fauxbourgs et banlieue d’Orléans, Imprimerie Jacques-Philippe Jacob, Orléans, 1781.
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				Le vinaigre d’Orléans est obtenu exclusivement à partir de vins français, le plus souvent du Val de Loire ou du sud ouest de la France. Les recettes qui nous sont parvenues divergent toutes. Nous citerons celle rapportée par Victor Meunier reprenant un mémoire de Pasteur pour décrire cette méthode traditionnelle6.


				« Dans des tonneaux de 200 litres environ de capacité, disposés par rangées horizontales, on place du vinaigre de bonne qualité, environ 100 litres par tonneau, et un dixième du volume en vin ordinaire de qualité inférieure. Après six semaines ou deux mois d’attente, plus ou moins, on retire tous les huit ou dix jours 10 litres de vinaigre et on ajoute 10 litres de vin. Une fois en travail, chaque tonneau fournit donc environ 10 litres de vinaigre tous les huit jours. On ne touche d’ailleurs aux tonneaux que lorsqu’ils ont besoin de réparation ».


				En résumé, la méthode traditionnelle utilise une technique de fermentation naturelle dite de surface (acétification au contact de l’oxygène). Elle n’ajoute aucune bactérie acétique ni ne recourt au brassage du vin pour accélérer son acétification à la différence de la méthode industrielle.


				Le saviez-vous ?


				Martin Pouret est la dernière maison orléanaise à produire du vinaigre selon la méthode traditionnelle. Depuis son implantation à Orléans en 1767 (au 236 Faubourg Bannier), six générations se sont succédé !


				

					6 MeunierVictor, « Mémoire lu. Physiologie végétale. À la suite d’une pré-cédente communication sur les mycodermes. Nouveau procédé industriel de fabrication du vinaigre par M. L. Pasteur », L’Ami des sciences, 1862, p. 507
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